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O n perdere IN EDICOLA 
E TUTTI i TIPI di PESCI È tà 


RE e CUCINAR 
GUIDA COMPLETA per CONOSCE i 


TOrerE GUSTOSE 
spiegate con foto passo dopo passo 


a 


74 Piatti facili e veloci, Cai più econo 


MICI gii più ricercati 
SECONDI 


Scansiona il QR Code 


birudel pere e cioccolato 30 
btudel banane, cioccolato e cammella IL 
Ineccima di druudel al giamduia 31 
Midi di foglia ananas e cocco TI 
Mllufaglio all'arancia 36 
Wa Ab 
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Strudel di pasta di pane can vadicchia è cavalini 65 
SEI 
Tortini alle vendune 67 
Torta al formaggio 65 
Torta di carciafi, robiola e cotto l2 
Torta di viso e carciofi (3 
Torta rustica farcita [4 
Torta di catalegna e viso /6 
Tertini delicati di quechine e gamberetti /] 
btrudel spek, scammga e fichi 15 
Inti di bito fon SI 


CLASSICI, SFIZIOSI, ALLA FRUTTA, ALLE CREME, 
CON LA MARMELLATA... 

CE N'È PROPRIO PER TUTTI I GUSTI! 
DIVERTITEVI A CREARE NUOVI ABBINAMENTI 
E NEL FRATTEMPO PRENDETE SPUNTO 
DALLE NOSTRE RICETTE! 


RICETTE DOLcI RT 
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Cammoncini dla cvema 


Ingredienti pn # persone | rotolo di pasta sfoglia pronto, | tuoilo, Fucheo gb. 
Pa la crema pasticcera 200 ml di latte, DO) nl di panna, | bacca di varuglia, 


3 uva, 0g di gucchew, 204 di amido di mais 


Pa la crema, ponete sul fusce una ito ll a — 
composto: 


0 em. Coro dla 1806 
CUuralgete le strisce di pasta sui 


Ranioli dolci di ceci 


Ingredienti per 6 persone È castagne secche, 200g di farina integrale, 2 cucchiai 


| di malto dorso, Ig di chio di semi, 200g di ceci cotti, 20g di miele, cammella in 


polune, 204 di latte, sale. 


Mettete a ballne lo castagne in. poca: Cccendete il forma a ISU C e faderate 
acqua appena, salata, per megg ora a una placca con canta da forno. 
famma dolce, finchè saranno cotte. Riprendete la pasta e con un 
Pupanate la. pasta oa TA matterello stendetdla piuttosto 

DI. 07 dentellato dl diametro di cinca 
malto, l'alio e un piagico di sale. . £ centimetri ricavate 20 dische. 
Smpastate delicatamente con 


l mani di tanto in tanto con 


dell'acqua fredda, fino a ottenere 


RICETTE DOLCI 


Mattondla di strudel 


limone e mele 


Passate in un miner i limoni ben 
NI mai 
den I La 
Rn lil arri 
bollore per aline 3 valle per vidune 
l'amaro della scorga. Dopo aver 
portato a bollore i limoni per la 


cinca 20-25 minuti. 

ln uma casseruola fate sciaglene il 
versate le mele tagliate a dadini e 
fatele cuocere fino a attenene una 
pasta sfagha, disponete a mucchietti 
ben distamgiati la marmellata di 
limoni e copriteli con la composta 
di mele. 

Tagliate a rete l'altro rotolo di 


ISOC per F0 minuti. Servite le 
mattonelle tiepide © fredde. 


Ingredienti per 4 persone 


‘vumuni € 
tagliatela a dadini con un coltello. 
Sn um pentolino versate i dadini di 


Sneredienti per 6 persone /d0g di farina 00, (504 di farina manitoba,/0g di 
2 uova, | tuorlo, /00g di unette, marmellata di albicocche, scorza di mezza 
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00 com il latte è il lnuito briciolate: 


a [/0C per circa 35 
minuti. Seite tiepido 0 


e cuocete a IST C per cina Q0- 25 


setacciata con il sale e al centro 
con 
la pellicola, tenetela in un lugo tiepido 
LILIZIAIA 
dunete ottenee 
una sfagha molte sottile. Fer aiuta, 


dapo averla stesa inizialmente con dl 
infarinata sotto la sfaglia e allangatela 


lasciando libero uno 
spagio di d dita dai bordi. 


e chiudetelo siglando 
bene i bordi. Adagiate lo strudel su 
fono, spermnelatelo com poco latte è 
cuocetelo in forno già caldo a IIC 
per dd minuti. Lasciate rafheddane e 
spobveragate con lo oucchero a velo. 


| Ingredienti per 6-$ persone | confezione di sfogha pronta, 300 di Mbicacche 
snoppate, 250g di crema pasticcina (vedi pagb ), | cucchiaio di gucchero, 5 biscotti 
secchi, 30 g di mandorle spellate, | cucchiaio di gin, | cucchiaio di scorga qrattugiata 
di: ted iugl 


a SUC per cinca 20 minuti. Puima 
di senune spolveriggate a piacene con 
guechero a vela. 


qualche pistacchio e cuocete in 
foimo a ISTC per circa 35 


«Fugiedienti por 0 pomone | confezione di parta «pglia 2504 di cnema pasticcera 


Win IAA 
2 cucchiai di bumo fuso, gucchero a velo per spolvenizggane 


im um redpiente graduato vimasto. lrasferite è deli su una 
e truitateli con um mixer Unite il placca vestita con carta da forno e 


gn, ii Sia fate cuscere per 20 minuti 


9: E 
rettangoli di circa Ila] cm con una 


Ingredienti per 6 persone 2204 di pasta sable pronta, 100g di fichi, d0g di 


bumo per spennellane, farina g.4. Pa la crema 204 di quechero semolato, 100 nl 
di latte, | uovo, 4 cucchiaino di amido di mais, scorsa di | UWmone 


cotone. e schiacciate, con le dita 
inumidite, è bordi leggermente per 
Tree 


imbumata e cuocetelo a 200°C per F0 


minuti. benuiitelo tiepido e cosparso 
con abbondante gucheo a velo 


Vl dr le 
alii i 


o (5 Ln 


I 
RADO LT 
sopra la pasta, passate dl matterello e 
ponete in fuao per È minuti. 


in un rettangolo di | cm di 
spessme, upiegate è bordi vena dl centro. 
nuovamente a rettangolo cambiando 


vewo, rpiegatela in 3 © fate posare 
(5 munuti in frigo. Repetete queste 
aperagioni alre 3 alte, riposo in fugo 
COMPO. 


bene la 
marmellata lasciando libero | dite 
mitome. 


bruciolati e hiudete il dolce, -- 
bene le estemità. sn 
cuocetelo in forno già caldo a 200 C per 
circa 25 minuti. Lasciate rafteddane 
beno e sevutelo comano di quechero a 
velo. 


piena 


N 


to Pay 


; per 6 persone. Pa la pasta 


S 


Mi 


Ingredienti per 6 persone | rotolo di pasta fogha, | mela renetta, 203 di pangrattato, 
30g di marmellata di albicocche, 10g di Mbicacche secche, 203 di pinoli, scarpa di messo 
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Ingredienti per 3 persone | rotolo di pasta strudel, 2 pesche (04 pesche scirsppate) 
/00g di Biscotti secche, É amaretti, S0g di cisccalato fondente, 1 cucchiai di guechero, 104 
di buno, un bicchierino di marsala, gramella di mamdurle gd. 


di mandorle e cuscete a 
ISUC per 25 minuti cinca. 


U 
J 
©) 
4 
\u 
È 
2 
o/ 


con uma hianca e naci 


Ingredienti per 6 persone. Pa, la pasta 2503 di farina "00°, Wg di quechess 
semolato, /0g di bumo, 5 cucchiai di Latte, | uovo, sale Pay dl ripieno Sg di una 
bianca, /00g di noci tustate, /004 di gucchero Bemolato, (0g di bumo, | cucchiaino di 


unitevi lo oucchero, d0g di bumo 
ammorbidito, l'uovo e un piagica 
di sale. 


fino ad ottenene una pasta licia. e 


una e le noci, lasciando liberi 2 cm 
di bordo. 


quindi 
formate uma griglia can i ritagli di 
pasta tagliati a sbrusce. 


sivestita di carta da forno, pennellate 


a [SVC per 50 mundi. Mlormate 
e lasciate intiepidine su uma griglia 
d'acciaio prima di semune. 


e fatela ruposane in fuigo per TV-A 


pera in una padella con il buno, dl 
pamgpattato, lo gucchers e le mandorle 
e vasolate finchè dl lizuido delle pere 
ora indi il 
buchierino di liguone e fate sfumare 


a [SVC e cuocete lo strudel in per 


dl dolce cospanso di guechea a velo. 


Lngnedienti per 6-5 persone. Pa la pasta 
Pa il ripieno 


tenetela in um 
e tinatela 
naspanente. 


allargatela con attenzione, 


di limone; mattugiate 2 
cioccolato. 


RICETTE DOLCI 


al gianduia 


Lngnedionti per 6 perome. | confesione di pasta sfoglia vettamgolane, TO g di nocciole pelate, 
crema ala necciala, | tuorlo, È cucchiai di latte per spenmellane, guechero semolato 


Iuitate grossolanamente le nocciole e sfoglia can il tuorlo battuto con il 
tenete da parte. În una cistola battete latte e inigiate a intrecciare. 

un tuorlo con um cucchiaio di latte Chiudete su se stessi i Bondi superime 
bu una spiamatoia stendete la e Inferiore, poù iniziando del lato 
pasta sfegla a 2-3 mm di spessore © 

vttagliate dei rettamgali circa /5a/0 om. 

WRC 
corti dl 


suaane 

Ponete le trecce di sfoglia su una 
Cusceto inv forma a ISTC per 20-25 
tneccine vsultterà, bella dorata. U fino 
cottuna aprite il ferma e fate raffteddare 
per d minuti. Togliete le treccine dalla 
placca aintamdori con una spatola se 
necessario © mettetele a raffheddane su 


infarinata e ricavatene 3 rettangoli con una forchetta e cuacete in funo 
di cia 25 2/0 em; ponete su a 220C pa d mim. 


ne m um tegame, il latte 


DI CET In 


RA 
dii 
la scorga tritata di un aramcia e 
buno ammorbidito a temperatura 


A SCUOLA DI... STRUDEL! 


quando si parla di strudel LL primo 


che ci viene in mente è quello classico 


alle mele. La parola “strudel” deriva 
dal tedesco, evuol dire “vortice”. Nato 
nell'impero bizantino come variante 
del dolce “baklava” po attraverso le 
conquiste turche arrivò in Europa e 
sl diffuse dalla metà del XIX secolo 
dall'impero Austro-Ungarico in 
tutto LL mondo. La sua versione base 
prevede l'utilizzo di mele, cannella, 


< 
LA PASTA BRISEE 
burro si sbriciola. Quindi ag 
e il latte e azionate nuovamel 
la pasta formerà una p alla e si 
dalle pareti del robot. Avvolgetela in 

a alimentare e fate riposare in frigo 
a di utilizzarla. Si conserva 


Facilissima da fare e molto veloce. 


INGREDIENTI: 200g di farina, 90g di 
20 ml di latte, sale. 


burro, un uovo, 
a farina 


Mettete in un robot da cucina | 
con il burro a pezzetti e il sale. Azionate 


e mixate qualche secondo fino qual do il 


uvetta e pinoli awolti In un guscio 
di pasta sottilissima cotta in forno 
Ma di varianti e versioni ce ne sono 
dawero moltissime, sta dolel che 
salate. La pasta dello strudel è fatta 
con pochi e semplici ingredienti ma 
volendo sbizzarrirvi con la fantasia 
potrete dawero utilizzare molte 
gustose alternative: pasta frolla, pasta 
sfoglia, pasta brisée, pasta di pane 
pasta phillo, pasta brick. 


ggiungete l'uovo 
ite fino a che 
staccherà 


pellicol 
per ul ora prim 
un paio di giorni in frigo. 


La pasta frolla è un impasto a base di 
fanna, burro, zucchero e uova in dosi che 
si dimezzano tra 

loro. Per 5009 di 

farina ci vogliono 

2509 di burro, La 

metà in zucchero 

(1259) e un uovo 

(circa 0g). questo è l'impasto base, ma ci 
sono infinite varianti sta per dosi che per 
ingredienti. Prepararla è facile. 


In una terrina mettete l'uovo, Lo zucchero e 
LL burro a temperatura ambiente a pezzetti: 
amalgamate bene ottenendo una crema 
(con le mani oppure con un robot da 
cucina). A questo punto aggiungete in un 
solo colpo La farina, il limone (0 vaniglia) e 
UL sale e mescolate velocemente utilizzando 
La punta delle dita e formate un impasto 
bricioloso. L'importante è non Lavorare 
troppo La pasta altrimenti diventerà tenace 
enon friabile. Avvolgete in pellicola 
alimentare l'impasto e fate riposare in frigo 
peruwora: il glutine contenuto all'intemo 
della pasta deve riposare e distendersi. 
Riprendete il panetto e stendetelo con il 

mattarello: eccolo pronto all'uso. 
Ne esistono molte varianti: potete sostituire 
una parte della farina con farina di 
mandorle oppure farina di nocciole. Se 
volete fare dei frollini tipo pasticceria usate: 
200g di farina 00, 1009 di farina di 
mandorle, 1509 di burro, 80g di zucchero 
avelo, 1 uovo. Con questo impasto otterrete 
una frolla lmpalpabile ottima per essere 
riempita da crema pasticcera e frutta 
fresca! mentre se preferite un 
gusto più rustico sostituite 
lo zucchero semolato con 

zucchero di canna! 


Fare la pasta strudel non è complicato, 
tutt'altro, solo richiederà pazienza nel 
tirarla sottilissima. 


In una terrina mescolate la farina con il 
burro a pezzetti, lo zucchero, il sale, un uovo 
e 6 0 7 cucchiai di acqua tiepida: mescolate 
energicamente fino ad ottenere un impasto 
consistente, quindi lavoratelo su un piano 
infarinato per qualche minuto. Prendete 
la pasta e fatela riposare a temperatura 
ambiente sotto una ciotola ribaltata oppure 
avvolta da pellicola alimentare. Trascorso 
il tempo necessario con un mattarello 
cominciate a stenderla più sottile che potete 
su un piano infarinato lavorandola da tutti 
i lati. La pasta è quindi pronta per essere 
farcita: spennellatela con generoso burro 
sciolto quindi adagiatevi la farcia prescelta. 
Arrotolatela su se stessa, chiudete bene 
sigillando le estremità e prima di metterla 
in forno spennellatela nuovamente con 
ulteriore burro sciolto. 
Per renderla ancora più gustosa potete ag- 
giungere sopra: semi di papavero, sesamo, 
semi di zucca, semi di girasole, granella 
di nocciole, granella di pistacchi, granella 
di mandorle, formaggio a pezzetti, pepe, 
origano, timo, rosmarino, salvia, zucchero, 
zucchero di canna, cannella, ecc. Ricordate 
che se avete una farcia “bagnata” è buo- 
na regolare mettere 
a \sulla pasta qualcosa 
ia che in cottura possa 
sa “asciugare” l'umidità 


; \in eccesso: pangrat- 
tato, biscotti sbricio- 
lati, fette biscottate 
frantumate... Questo vi consentirà 
di ottenere uno strudel fragrante. 


La pasta sfoglia è una pasta molto versatile, 
adatta sia per fare strudel dolci che 


e Fate un panetto con tutta la farina, un pizzico 
di sale e acqua quanto basta per ottenere una 
pasta morbida ma non troppo: deve avere la 
stessa consistenza del burro lasciato a tempe- 
ratura ambiente per 20 minuti. 

e Fate riposare l'impasto per 20 minuti poi 
stendetelo in un quadrato e nel centro posi- 
zionatevi il burro (che avrete tirato fuori dal 
frigo mezz'oretta prima) come da indicazione 
fotografica fig. 1. 

e Ripiegate gli angoli al centro in modo da 
racchiudere il panetto di burro all’interno della 
pasta fig. 2 quindi con il mattarello stendetela 
in un rettangolo grosso. 

e A questo punto iniziate a fare i giri: ripiegate 
il terzo di pasta inferiore sul terzo centrale fig. 3 
e il terzo di pasta superiore sopra gli altri due in 
modo da avere un rettangolo orizzontale. 

e Fategli fare un giro di 90° fig. 4 in senso an- 
tiorario e ripetete l'operazione stendendo la pa- 
sta in un rettangolo grande verticale e piegando 
il terzo inferiore della pasta su quello centrale 


strudel salati. Farla in casa non è molto 
difficile però richiede tempo e attenzione. 


e il terzo superiore su questi due. Avvolgete in 
frigorifero e fate riposare mezz'ora. 

e Riprendete l'impasto e, con l'apertura del 
“libro” sulla destra fig. 5, ripetete i giri come 
da fig. 3 e 4 fig. 6. 

e Mettete di nuovo in frigo per altri 20 minuti 
e ripetete i giri altre 4 volte rispettando i tempi 
di riposo. Stendete infine in una sfoglia di 3 
millimetri circa e utilizzate a piacere. Non reim- 
pastate mai l'impasto! 


se gli strudel sono stuzzicanti salati, 
sono altrettanto deliziosi Inversione dolce. 


9: per strudel dal guscio 
consistente, quindi meglio la pasta strudel 
ola pasta frolla. Si possono usare così come 
sono, magari con del cioccolato bianco 0 
cioccolato fondente, oppure “carameltati” 
in padella con burro e zucchero. 

DA provare anche con la ricotta x 
oil mascarpone. 


per gli strudel dolci 0 anche 

calati. Mandorle, nocciole, noci, pistacchi, 
uvetta, albicocche disidratate, fichi, prugne 
secche e datteri insieme a mele, pere e 
molta altra frutta. Oppure per decorare 
la superficie dei vostri strudel 
riducendola in granella 0 a 

lamelle. Squisita anche con 


” formaggi, came e verdure. 


la loro coppia perfetta è 
LL coccolato, che sta al latte 0 
fondente, ma anche La ricotta 0 
LL mascarpone, arricchite con noci 
e miele sono un must da provare. una 
nota di merito va anche alle pere utilizzate 
per gli strudel salati: con formaggi 
stagionati, molto saporiti 0 con la pancetta 
sono davvero un'esplosione di gusto. 


dal sapore molto 
Pparticolare, possono essere 
utilizzate in accostamento al 
cioccolato fondente. L'ananas può 

essere caramellato con burro e zucchero. 


L: gli agrumi non sono indicati per 

L ripieni ma possono diventare delle 
composte che si sposano È 
con mele, pere, biscotti 
sbriciolati e frutta secca. 


HAI PERSO UN NUMERO DI TORTE DELLA NONNA? 
NON PREOCCUPARTI PUOI ACQUISTARE GLI ARRETRATI! 


Completa la tua collezione ordinando gli arretrati 


Se leggi CUGINA TRADIZIONALE, 
il POSSONO piacere anch +, 


COD. EAVE02 
4,50€ 


n di 
(| 
A 


migliori ricette 
si primi piatti vegani 


COD. PIJO08 
5,90€ 


Potenziamento, 


e respiratorio) 


Pass0 È pasgoo diche 


a soli 3/9°<.a 


su www.sprea.it/cucinatradizionale 
oppure utilizzando il modulo qui sotto 


SCEGLI L'ARRETRATO CHE VUOI ORDINARE 
SE VUOI ORDINARE VIA POSTA O VIA FAX, COMPILA QUESTO COUPON 


Ritaglia o fotocopia il coupon, invialo in busta chiusa a: Sprea Spa Via Torino, 51 20063 Cernusco s/n (MI), insieme a 
una copia della ricevuta di versamento o a un assegno. Oppure via fax al numero 02.56561221. Per ordinare in tempo 
reale i manuali collegati al nostro sito www.vsprea.it/cucinatradizionale. Per ulteriori informazioni puoi scrivere a 
store@sprea.it oppure telefonare allo 02/87168197 dal Lunedì al Venerdì dalle 9.00 alle13.00 e dalle 14.00 alle 18.00. 


INSERISCI | CODICI E MESI DI RIFERIMENTO delle pubblicazioni che desideri ricevere: 


Totale Ordine 


SCELGO IL SEGUENTE METODO DI SPEDIZIONE: 


Indica con una X la forma di spedizione desiderata 


| Per una rivista spedizione tramite posta tradizionale al costo aggiuntivo di | € 3,90 


[| ope cet Cr reina | €700 
TOTALE COMPLESSIVO 


pata LIL YI TTI 


Firma del titolare 


VIA 


N° CAP. PROV. 
CITTÀ 

TL |] | Î Î 

E-MAIL 


SCELGO IL SEGUENTE METODO DI PAGAMENTO (Indica con una X quello prescelto) 


L] Versamento su CCP 56565716 intestato a CIGRA srl - VIA RAIMONDO FRANCHETTI 2 -20124 MILANO 


(Allegare ricevuta nella busta o al fax) 
Bonifico intestato a CIGRA srl sul conto IBAN IT14 $076 0101 6000 0005 6565 716 


L] Carta di Credito \\. 


(Per favore riportare il numero della Carta indicandone tutte le cifre) 


Scad. | | CW | | 


(Codice di tre cifre che appare sul retro della carta di credito) 


Nome e Cognome del Titolare della carta (può essere diverso dall'abbonato) 


VISA 


AMERICANI 
beRESS 


Cartasi 


COMBINATE TRA LORO TUTTI GLI INGREDIENTI 
CHE LA VOSTRA FANTASIA VI SUGGERISCE 
DARETE VITA A SPLENDIDE RICETTE 
E PIATTI DAVVERO UNICI DI STRUDEL E TORTE SALATE! 


VIGETADOA Rice TTE SALATE 


WHAT IS 
AVAXHOME? 


the biggest Internet portal, 
providing you various content: 
E brand new books, trending movies, 
fresh magazines, hot games, 
recent software, latest music releases. 


Unlimited satisfaction one low price 
Cheap constant access to piping hot media 
Protect your downloadings from Big brother 

Safer, than torrent-trackers 


18 years of seamless operation and our users' satisfaction 


All languages 
Brand new content 
One site 


AvaxHome - Your End Place 


We have everything for all of your needs. Just open https://avxlive.icu 


Lngredienti per 6-$ persone | rotolo di pasta sfogha, 3 patate medie, 200g di 
scameoga afimicata, | confezione di uunstet, I0g di parmigiano, | uma + | 
tuorlo, sale gb. pepe qb. acqua qb., semi di sesamo gl. 


Conmetti salati 


be. n /50g di pecorino 
0) , 1504 di pamcetta coppata, | uovo, un goccio di latte 


n uno anetolando 
cormetti com panecchi gini di pasta e 
belli da vedere. 


in forma caldo a Z00C per circa / 
coppata e de dadini di minute, fino a perfetta doratura. 


fuoco vino per 10 MN. 


iaia 
nre a peggetti; aggiumgetele 
ica 


FORIO 


e cuocete in forno a 200C per FÒ 
minuti; sformate e fate intiepidine 
su una griglia d'acciaio. 


Ingredienti per 4 persone. 2504 di messe penne, 1004 di ricatta, /00g di 
gorgongala, /00g di scamega, d0g di parmigiano grattugiato, 10g di bumo, 
| magcetta di cola, i rotolo di pasta sfoglia, sale 


RICETTE SALATE 


Pasticcio di verge 


n 


Sngredienti per E persone # fogli di pasta {illo /50g di miglio, 3 patate, S00g di 
venga, | carota, | cipolla rasa, | casta di sedano, | cucchiaio di semi di fi nocchio, 
10g di Parmigiano, 2 uova, 3 cucchiai di olio ertranergine di alma, sale e pepe 


Lavate le patate, poi mettetele 
in una casseriola coperte di 
e dal momento in cui l'acqua 


costa di sedano, poi vunite le verdure 
sul tagline e tritatele al coltello 
Riscaldate l'olio estnanengine in 
una cassenoda, aggiungete le verdure 
tritate e lasciate sofPhiagne per qualche 
minuto. Pai aggiungete la versa 
tritata, i semi di finocchio, abbassate 


e cuocete per I) minuti. 
CUccendoto il fuma a ISTC Sbcolate 


Quiche di fiori di gueca 


SA | confezione di pasta flo, (2 for di gucca, /50g di 
ta, . 200g di ricotta fresca vaccina, d0g di Fa UGani . LOg di 


T_m I SOml di latte siremato, 104 di panna vegetale, timo fresco, 
1 usva, 3 cucchiai di cho extravergine di oliva, bumo, sale è pepe 


con la purea di piselli fino a metà. 

Chiudete a caramella le punte der fiori 

e trasfeiteli in fugo. 

Ungete uno stampo rettangolare con 

la panna, d latte, d Parmigiano e 
di timo 


un flo di ali di ola e versateri la 


Mosette 


Fe una scatola di pelati, | 
la, “ori 100 rl di latte, sale è pepe, vvigano, 


spesame di 3 millimetri cina e con i SA 


NUMONO PAN 

Spenmellate metà di questi con il 
latte è negli altri praticate un fora 
centrale. 

Cccoppiateli quindi a due a due. 
di pasta un cucchiaino di salsa, 


CON UM CAMIVALNO € tagliateli a I 

metà, smocciolate le olive e tagliatele d 

a peggetti e, con uma forbice, taglate | 
diagoncello. 


LA 

, On UMA 
frusta, Hattete il latte, le uova, il 
Heil 


e affettate sottilmente dl 
vimamente. Cagiumgete dl formaggio 
di capra a peocetti, le alime, è 
pomodori, dl diagoncello e una 


macmata di pepe. 


del diametro di 22 cm rivestita 


IE 


Quiche sogonoala e pere 


Ingredienti per 6 persone | confezione di pasta fegha, 2504 di gorgongola, | pera 


e taglatela a metà nel senso della 
. Prinatela del torsolo e 
taghiatela a fettine di 3-4 mm di 


dunghegga. 


m 


Riducete è gherigli in gramella. 


e ponetelo 
nella teglia fodenata di carta da forno. 
Bucherellate dl fondo con i rebbi di 


una forchetta e spolveriagate con 2 
cucchiai di pevimo grattugiato e con 
la gramella di noci. 

agoccialate 


e asciugate e coprite con. il gsrgongsla 
a fiocchetti. Zuarnnite con la gramella 
di noci tenuta da parte e spolversgate 
con cucchiaio di pecorino e il pepe. 
già caldo 

a ISTC per 20 minuti cia. Quindi 
sformate e lasciate riposare È minuti. 
Potete, A puacere, imorane con del miele 
puma di senune. 


Jota montanara 


<fugudienti per 1 peweno 250g di pasta briste, 900g di patate farinase, /2dg 
DI . [25g di parmigiano grattugiato, 300 ml di panna 


ga VI | uovo, noce mascata qb., pepe in grano, sale. 


de crostata, can un dia mata di DI superficie. 


wa 


gi 


è 


Ingredienti per 4 persone. Pa la pasta liesitata 200g di farina 00, 0g di 

| farina manitoba, UGQUA Ge b,2 cucchiaini di sale, | mcchiaino di meteo, 
7g di lievito di bima, 2 cucchiai di olio Py la farcia 3 carciofi, /00g di 
prosciutto di praga, |90g di crescenza, 3 rametti di timo, clio extravergine di 
ola, sale è pepe, semi di papavero, meggo limone 


We 
per cea QI minuti. Benito tiepido. 


Ingredienti per 4 persone 


m um 
pentolino, unite la farina e fatela 
insaporire perl minuto. 

e cuocete IO 
speggettato, sale © pepe, d fovmaggio 
| grattugiato e il prosciutto a dadini © 


cOn CUNA, 

e fodenatevi 
uma terticna a bordi bassi unta con l 
buno rimasto. 


vimamente e sigillate bene i bordi. Fate 
cuocene per 10 minuti in forno a 
ISTC e semuite calda. 


CON CMEACENTA, € guechine I 


Ingredienti per # persome 1004 di pasta {illo (1 fogli da 3I #40 em), T00g di 
guechine, 20g di crescenga, 1 pomodori secchi, olio extnanergine di ola, sale © pepe 


un po di pepe e mescolate con cura 
cucchiaio d'olio d'olima e un piagica e metteteci al 
di sale. 


Ingredienti per È persone 200g di farina di giano tenza, | cubetto di lito di 
bima, 2504 di cavslini di Bundle, 2 cespi di radicchie di Chisggia, | poro, 20g 
di pangrattato, 20g di olio eatanengine di oliva, T0g di naci, sale e pepe 


mes. Cccendete il forma a 200C. ritate 
piano di lavso e can un matterello 
btendete il ripieno di verdura 
amatolate e sigillate alle estremità la 
pasta di pame. Spennellate con paco 
ola e informate per inca 10 minuti 


lr A i 
porno con un goccio di olio per qualche 
minuto, regalate di sale e pepe e in 
ultimo aggiungete i radicchio. Tutte le 


lartellette cam olive e feta 


Ingredienti per # persame | 5g di pasta busce, | uovo, | tuorlo, FO ml di gogut greco 
o panna, 1d0g di feta, 6 alive nere tagliate a metà, ciuffi di ravmanino, sale e pepe 


a 190C. Intanto pepe, e metà feta ricialata, Vaglietele 
imbuniate degli stampini da muflim. le tartellette dal fomo e alpate quindi 
la temperatuna a Q20UC. 
stendete la pasta briste è vicavatene |2 restante sulla base 
dischetti da cia 3 mm di spessore — delle cartellette, quindi verate in 
co fto to sprli tantelletta metà alma e um ciufetto di 
R09A 
sBattete l'uovo e L'iuolo, la ragut si sarà rassodato. Servite calde @ 


SLA iii i 
E grattugiato. 
patate. Scalate, lasciate rafheddane e con le 
tagliate a piccoli cubetti. verdure a cubetti e verateci soma il 
con l'acqua, a 
l'olio, sale ed il bicarbonato ed rea = 
e rivestite degli stampini da muffin. ‘cnosticima. 


quindi È vina, sale è pepe, e la 


che avete tenuto da parte 
precedentemente create delle sn 
strisce e andate a disperde sulla 


(0 con un mine) battete le uova 


con um piacico di sale e pepe, fina 
ad ottenene una cema mabida e 


IPUMOSLA. 


quelli di formaggio 
e leda cipollina tagluocata a 


sottile con un mattarello © formate 
teglia di 24 cm di diametro, vivestita 
di canta da forma leggermente unta è 
bagnata, 


, cospangete di noce 


Ingredienti per 4 persone. Pen la pasta 


con3 cucchiai 
d'olio Lg di Gemma mmagglarara, 


IO: 
potete usane la vcotta 
o la robiola e | confezione di 


loda 


di viso e carciali 


Ingredienti per 4 persone 2504 di farina “00°, /00g di uso Roma, 300g di ricatta, 
30g di pecorino romano grattugiato, 6 canciafi, 3 cipollotti, I cucchiai d'olio 


Pulite i canciof, diminate l foglie e i cipollotti, poi amalgamateli alla 
affettato fimemente e mettetelo a e al viso, infine regolate di sale e pepe. 
bagna in acqua acidulata. IMondate i Dividete la pasta preparata a metà 
cqpolletti e tagliateli a rondelle. e stendetela con un mattarello fino 
con la farina setacciata e impastatela. delle due rivestite uno stampo ucsperto 


d'acqua tiepida e una presa di sale. ERA 
Pr No i 
e fatela riposano per TO minuti una forchetta e cuacete a ISÌ C per 
Uensate dl viso in abbondante acqua DEDE. Togliete dal forno e 
bollente salata, scolatelo al dente sente calda 0 tiepida. 


teglia rotonda del diametro di 24 om 


crudo can lo speck e l vrigana com d 


Frati catalsgna e USO 


«lrgredionti pen 1 persamo 100g di passa brit, 50g di riso arboo, /00g di mandorle 
ne, 100g di mamdorle a lamelle, IOO ml di latte, 20 g di bumo, I cwchiiai di 
parmigiano grattugiato, | uao, 2 magcetti di catalsgna, | spicchio d'aglio, sale. 


druso im una lasciate rafheddane. 
casseruola con latte e poca acqua 


dl 


salata, parmigiano e l'uovo; aggiungete 
lanatela e le mamdorde in polvere. bu una 
cuscetela per È minuti in acqua spiamatsia stendete la pasta fino 
salata. colate bene è insaporite per allo spessore di3 mm., adagiatela 
bili fm uma taglia, rivestita di canta. de 


Sorchetta 


bean, A 


pasta vero l'interno e 
a lamelle. Cuocete in forma 
NEDO SA n 
sformate e servite a piacere 
calda o tiepida. 

potete usare 
a piacere: NI, noccisle, @ 
anacande. 


Iritate 
d'olio d'olma e unite le guchine 


e cuocetelo in forma caldo a IST C 
per cca TO-T5 minuti 0 fino 


nen anià assnio un 


a quando 
colovto durato. Seite tiepido. 


ostina di bietole Ud forma 


Lngnedienti per # persone È UNA, (Qbg di bietole, (2ig di spinaci, | pone, 104 di 
| grugene, 10g di menta fresca, 10g di santoreggia, 3g di pinoli, aglio, 204 di cho 
ertnavengme d'oliva, sale e pepe. 


RICETTE SALATE 


PANE E PIZZA FATTI IN CASA 


"rd 


TANTE RICETTE CLASSICHE E NON SOLO PER PREPARARE 
GUSTOSI PANINI E SFIZIOSITÀ SALATE 
DA MANGIARE IN QUALSIASI MOMENTO DELLA GIORNATA 


IL NUMERO DI SARÀ IN EDICOLA IL 


ILTUOGIORNALE.IT 


DAI LA PRIMA PAGINA AI TUOI MOMENTI PIÙ BELLI! 


Con Iltuogiornale.it puoi raccontare un momento speciale 
della tua vita o della tua impresa. 


La tua storia è importante, cosa aspetti a raccontarla? 


www.iltuogiornale.it 


ENTRA NELLA PIATTAFORMA 
CREA UN GIORNALE SPECIALE: IL TUO! 
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